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Rotholzer Camembert Alpbachtaler Dorfkdse Alpbachtaler Barlauchkdse

Weichkdse mit weillem Edelschimmel - 50 % F.i.T. Der , Alpbachtaler Dorfkdse” ist ein Schnittkdse Der ,Alpbachtaler Barlauchkése” ist ein Schnittkdse
Der Rotholzer Camembert in Handarbeit aus Kuh- mit Oberflachenreifung aus silofreier Heumilch. mit Oberflachengérung aus silofreier Heumilch
milch hergestellt. Die Reifung erfolgt in speziellen Geschmack: mild und cremig Geschmack: leicht herb-sduerlich bis pikant mit
Reifungsrdumen. Dadurch erreicht der Kdse sein Reifung: mind. 3 Wochen Rotschmierecharakter

typisches mildes champignonartiges Aroma. Nach 55 % Fett in der Trockenmasse Reifung: mind. 60 Tage

Abschluss der Reifung entsteht eine Spezialitat die absoluter Fettgehalt ca. 27 % 50% Fett in der Trockenmasse

auBerordentlich geschmeidig und zart ist. TIPP: der milde cremige fiir die Jause TIPP: herzhafte Bérlauch-Kase-Tortellini

Alpbachtaler Bergkase

Der ,Alpbachtaler Bergkdse” ist ein Rohmilch-
hartkése aus Heumilch mit Oberflachenreifung.
Geschmack: aromatisch, rein und leicht bis stark pikant
Reifung: mind. 3 Monate bzw. Altersdifferenzierung

45 % Fett in der Trockenmasse

absoluter Fettgehalt ca. 27 %
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